ANTICO E IL GESTO
DELLE TUE MANI
COME IL GRANO
DELLA FARINA

CHE TI IMBIANCA
I PALMI.

ESSE SI MUOVONDO
MEMORI

DI RITUALITA E AMORE
CHE CI CONSEGNI
IN UN PIATTO,

E LA TUA CURA

Cl SCIVOLA DENTRDO

A MEDICARCI L’ANIMA

T N N T A



Proposla di Mare

MIN. 2 PERSONE

MOZZARELLA DI BUFALA SERVITA CON ACCIUGA DEL CANTABRICO ED OLIO E.V.O. (3,13)

CARPACCIO DI PESCE AZZURRO ALL’ ANETO (5) (**)

GAMBERI DI MAZARA
SERVITI CON EMULSIONE DI OLIO E.V.O. E LIMONE DI COSTIERA (8) (*)

TORTINO DI POLPO E PATATE DELLA SILA (5) (*)

CALAMARI FRESCHI FRITTI (5)

SPAGHETTI, FATTI IN CASA, ALLA CHITARRA,
DI GRANO ANTICO
ALLE VONGOLE VERACI (4,9,12,14)

SORBETTO ARTIGIANALE AL LIMONE

52,00
(PER PERSONA)



Proposla Pugliese

MIN. 2 PERSONE

FOCACCIA FARCITA ALLA PUGLIESE
CON CIPOLLA ROSSA DI ACQUA VIVA DELLE FONTI (9,12)

BURRATA DI BUFALA SERVITA CON SALSINA LEGGERMENTE PICCANTE (3)

PARMIGIANA DI ORTAGGI DI STAGIONE (1,3,9,12,14)

PUREA DI FAVE DI CASTELLUCCIO, CICORIA DI STAGIONE,
CIPOLLA FRITTA DI TROPEA, ZEST DI LIMONI DI ROCCA IMPERIALE,
OLIVE DI CARPINO ED OLIO E.V.O. DI ALTA QUALITA (1,9)

BOMBETTE COME DA ANTICA RICETTA PUGLIESE (3)

ORECCHIETTE, FATTE A MANO,
AL GRANO ANTICO SENATORE CAPPELLI
AL POMODORO FIASCHETTO BIO E CACIORICOTTA (3,9,12)

PASTICCIOTTO ALLA CREMA PASTICCERA (3,9,14)

40,00
(PER PERSONA)



Antipasti di Terra

INSALATA DI CARCIOFI, SCAGLIE DI GRANA 36 MESI SERVITA
CON EMULSIONE DI OLIO E.V.O. E LIMONI DI COSTIERA (3)
13,00

BOMBETTE ALLA PUGLIESE SERVITE CON CARCIOFI VIOLETTI FRITTI
INVOLTINI DI SUINO NERO DI MASSERIA,
FARCITI CON CACIOCAVALLO DI AGNONE (1,3,9)(**)
14,00

LI MUERSI:
CIME DI RAPA, FAGIOLI BIANCHI COTTI IN PIGNATTA, OLIVE NERE DI GAETA,
CROSTINI DI PANE, PIZZICO DI ACCIUGHE ED OLIO E.V.O. VARIETA’ “BLEND” INTINI (5,9,13)
13,00

BURRATA DI BUFALA, CAPOCOLLO DELLA MURGIA,
SERVITA CON PANETTO E N’DUJA (3,9)
14,00

GRAN TAGLIERE DI SALUMI E FORMAGGI, PRODOTTI ARTIGIANALMENTE (3)
18,00

PARMIGIANA DI CARCIOFI (1,3,9,12,14)
13,00

PUREA DI FAVE DI CASTELLUCCIO, CICORIA DI STAGIONE,
CIPOLLA FRITTA DI TROPEA, ZEST DI LIMONI DI ROCCA IMPERIALE,
OLIVE DI CARPINO ED OLIO E.V.O. DI ALTA QUALITA (1,9)
13,00

FRISELLA PUGLIESE INTEGRALE
STRACCIATELLA DI BUFALA, ACCIUGHE DEL CANTABRICO,
POMODORINI DATTERINI, CAPPERI DI SALINA, OLIO E.V.O. "CORATINA”,
MENTA ED ORIGANO (3,5,9,13)
10,00

MISTO DI FORMAGGI DI CAPRA, PECORA E VACCINO A LATTE CRUDO
(NO ADDITIVI) (3)
12,00



Antipasti di Mare

IL PESCE CHE PROPONIAMO
NON E DI ALLEVAMENTO, MA SOLO PESCATO

TIEPIDO DI INSALATA DI MARE
(CALAMARI FRESCHI, VONGOLE VERACI, GAMBERI DI MAZARA (¥),
POLPO VERACE (*) E SCAMPO(*)) (4,5,8,12)

20,00

CARPACCIO DI PESCE AZZURRO ALL’ ANETO (5)(**)
18,00

TARTARE DI TONNO ROSSO BLUEFIN, PESCATO,
ED ARANCIA (5)(**)
24,00

CRUDO DI MARE
(TARTARE E CARPACCIO DI PESCE AZZURRO, SECONDO IL PESCATO,
GAMBERI DI MAZARA DEL VALLO (5,8)
36,00



[ @ Nosire Paste

LE PASTE SONO PRODOTTE IN CASA, A MANO,
UTILIZZANDO SOLO GRANI ANTICHI NAZIONALI,
MACINATI A PIETRA DA AGRICOLTURA CONSAPEVOLE.
IL GRANO ANTICO UTILIZZATO IN QUESTO MESE E IL “SARAGOLLA "~

ORECCHIETTE ALLE CIME DI RAPA E UN PIZZICO DI ACCIUGHE (5,9,12,13)
13,00

AGNOLOTTI RIPIENI DI ZUCCA BIO CON EMULSIONE DI OLIO EVO
E PARMIGIANO REGGIANO 24 MESI (3,9,12,14)
14,00

SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON POLPETTE DI CARNE IN SALSA DI POMODORO,
COME DA RICETTA PUGLIESE (3,9,12,14)
13,00

SPAGHETTI ALLA CHITARRA ALLO SCORFANO FRESCO, PESCATO NEL MEDITERRANEO,
CON OLIVE NERE DI GAETA E CAPPERI DI SALINA (5,9,12,14) (**)
20,00

CAVATELLI FATTI A MANO CON FAGIOLI TABACCHINO COTTI IN TERRACOTTA
E SPECK CROCCANTE (9,12)
13,50



[ Nosiri Secondi Piatli

LE CARNI CHE TROVATE NEL NOSTRO MENU
SONO PROVENIENTI DA ALLEVAMENTI A PASCOLO BRADO O SEMIBRADO

PUCCIA PUGLIESE,
(POLPETTE DI CARNE DI MANZO IRLANDESE IN UMIDO
SERVITE CON STRACCIATELLA DI BUFALA) (3,9,12,14)
18,00

TAGLIATA DI FILETTO DI MANZO IRLANDESE CON OLIO E.V.O.
( VARIETA MORAIOLO )SALE DI MALDON ED
INSALATA DI PUNTARELLE SERVITA CON CITRONETTE
25,00

COSTOLETTA DI VITELLO ALLA MILANESE CON PATATE DI MONTAGNA AL FORNO (1,9,14)
22,00

TARTARE DI MANZO IRLANDESE
26,00

SALSICCIA DI SUINO ALLA GRIGLIA
SERVITA SU UN LETTO DI CIME DI RAPA AGLIO ED OLIO E.V.O.
18,00

POLPO CROCCANTE SERVITO CON POLENTA DI VARIETA ANTICHE DI MAIS (*) (3,5,12)
22,00

FRITTO MISTO DI PESCE IN PADELLA
(CALAMARI (*), ALICI E GAMBERI DI MAZARA) (1,5,8,9) (*)
24,00

TAGLIATA DI TONNO ROSSO BLUEFIN, PESCATO NEL MEDITERRANEO,
SERVITA CON INSALATINA DI FINOCCHI ED ARANCE (5) (*¥)
26,00

FILETTI DI TRIGLIA RIPIENI, PESCATI NEL MEDITERRANEO, ALLA LAMPARA
SERVITI IN GUAZZETTO (5,12) (**)
25,00



[ e Nosire Insalatone

TUTTE LE VERDURE CRUDE SONO SANIFICATE QUOTIDIANAMENTE
CON PERCARBONATO DI SODIO PURO

CAPRESE
MOZZARELLA DI BUFALA, POMODORI DATTERINI, BASILICO ED ORIGANO (3)
15,00

COSTA
RUCOLA, POMODORI DATTERINI, MOZZARELLA DI BUFALA,
MAIS, UOVO BIO (3,14)
15,00

NICOISE
LATTUGA, PEPERONI, POMODORI DATTERINI, UOVO BIO,
TONNO ED OLIVE DI GAETA (5,14)
15,00

[ Contorni

MISTO DI VERDURE COTTE O ALLA GRIGLIA
6,50

PATATE DELLA SILA FRITTE, IN OLIO DI ARACHIDI (1)
4,50

PATATE DI MONTAGNA DELLA SILA AL FORNO CON ROSMARINO
4,50

INSALATE MISTE
6,00



| @ Nosire Pizze

LE FARINE, IMPIEGATE PER LA PREPARAZIONE DELLA PIZZA E DEL PANE SONO DI TIPO 1,
MACINATE A PIETRA DI GRANO TENERO ANTICO,
ANDRIOLO, INALETTABILE, VERNA E GENTIL ROSSO
PROVENIENTI DALLA TOSCANA. QUESTI GRANI SONO A BASSO CONTENUTO DI GLUTINE.
NELLA COLTIVAZIONE DEI GRANI NON E PREVISTO L* USO DI PESTICIDI, DISERBANTI E
CONCIMI CHIMICI.
LA NOSTRA PIZZA E DI TRADIZIONE NAPOLETANA, COTTA NEL FORNO A LEGNA,
OSSERVA LUNGHE LIEVITAZIONI. SULLE PIZZE UTILIZZIAMO SOLO PRODOTTI FRESCHI.

A RICHIESTA SERVIAMO LA PIZZA CON FORMAGGIO SENZA LATTOSIO € 1,50

[Le Speciali

CAPITANATA (3,9)
(FIOR DI LATTE, CIME DI RAPA, SALSICCIA DOLCE, CAPPERI ED OLIVE)
13,00

MONTANARA (1,3,9)
(PIZZA FRITTA CON POMODORO BIO E FIOR DI LATTE)
12,00

IL TAVOLIERE (3,9)
(POMODORO BIO, BASILICO E BURRATA A FINE COTTURA)
13,00

FOCACCIA FARCITA ALLA PUGLIESE (3,9)
(POMODORO BIO E FIOR DI LATTE)
14,00

FOCACCIA FARCITA ALLA PUGLIESE (9)
(CIPOLLA ROSSA DI ACQUA VIVA DELLE FONTI, CAPPERI,
ACCIUGHE, POMODORINI BIO, NO FIOR DI LATTE)
14,00

PESCATORA (4,8)
(POMODORO BIO, SCAMPI(*), GAMBERI(**), VONGOLE VERACI, BASILICO, AGLIO ED
ORIGANO)
20,00

FRUTTI DI MARE (4,8,9)
(POMODORO BIO, GAMBERI, VONGOLE, BASILICO, AGLIO ED ORIGANO, NO FIOR DI LATTE)
18,00



| e Focacc

e e (Yalzoni

CALZONE LISCIO (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE E PROSCIUTTO COTTO)
12,00

CALZONE FARCITO (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, PROSCIUTTO COTTO E FUNGHI CHAMPIGNONS FRESCHI)
12,00

CALZONE NAPOLETANO (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, RICOTTA FRESCA E SALAME)
12,00

CALZONE STRACCIATELLA, FIOR DI LATTE E N’'DUJA (3,9)
13,00

CALZONE FRITTO (1,3,9)
(FIOR DI LATTE, RICOTTA FRESCA E SALAME)
13,00

CALZONE CON SCAROLA (9)
(SCAROLA, CAPPERI, OLIVE NO FIOR DI LATTE)
12,00

FOCACCIA CON PROSCIUTTO CRUDO E STRACCHINO (3,9)
13,00

FOCACCIA ALLA CAPRESE
(MOZZARELLA DI BUFALA, POMODORINI, ORIGANO, BASILICO ED OLIO E.V.O.)
14,00



| e Pizze Tradizionali

MARGHERITA (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE E BASILICO)
10,00

MARINARA (3,9)
(POMODORO BIO, ORIGANO, AGLIO E BASILICO)
9,00

PROVENZALE (3,9)
(POMODORO, ACCIUGHE, CAPPERI, OLIVE, AGLIO E BASILICO, NO FIOR DI LATTE)
11,00

NAPOLI (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE ED ACCIUGHE DEL CANTABRICO)
11,00

BUFALINA (3,9)
(POMODORO BIO, MOZZARELLA DI BUFALA E BASILICO)
12,00

SCAMORZA E SPECK (3,9)
(POMODORO BIO, SCAMORZA AFFUMICATA, SPECK E BASILICO)
13,00

CAPRICCIOSA (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, FUNGHI CHAMPIGNON,
CARCIOFI, CAPPERI, OLIVE E BASILICO)
12,00



| e Pizze Tradizionali

SPORTIVA PICCANTE O DOLCE (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, FUNGHI CHAMPIGNONS FRESCHI, SALSICCIA E BASILICO)
12,00

PROSCIUTTO COTTO E FUNGHI CHAMPIGNONS FRESCHI (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, PROSCIUTTO COTTO, FUNGHI CHAMPIGNONS E BASILICO)
12,00

VERDURE (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, MELANZANE, ZUCCHINE, PEPERONI ALLA GRIGLIA E
BASILICO)
12,00

FORMAGGI (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, GORGONZOLA, BRIE E BASILICO)
12,00

TONNO, CIPOLLA (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, TONNO, CIPOLLA ED OLIVE)
12,00

COSTA (3.,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, PROSCIUTTO CRUDO E RUCOLA)
13,00

4 STAGIONI (3,9)
(POMODORO BIO, FIOR DI LATTE, FUNGHI CHAMPIGNON,
CARCIOFI, PROSCIUTTO COTTO E BASILICO)
12,00



[ Nosiri Desserls

LE UOVA CHE VENGONO UTILIZZATE
NELLA NOSTRA CUCINA PER LA PREPARAZIONE
DEI DOLCI SONO DI AGRICOLTURA BIOLOGICA

FRUTTA FRESCA DI STAGIONE
7,00

CHEESECAKE (2,3,9)
7,00

PERA COTTA AL VINO ROSSO “MONTEPULCIANO”
SERVITA SU UNA CREMA DI RICOTTA (3,9)
7,00

BISCOTTI FATTI IN CASA SERVITI CON CALICE DI PASSITO
“VINO DEL VOLTA” AZ. AGR. LA STOPPA (2,9,14)
8,00

PASTICCIOTTO PUGLIESE ALLA CREMA PASTICCERA
PRODOTTO CON FARINA DI GRANI ANTICHI (3,9,14)
6,50

CREMA AL MASCARPONE SERVITA
CON FRUTTI DI BOSCO FRESCHI E LINGUE DI GATTO (3,9,14)
7,00

GELATO ALLA CREMA RICOPERTO DI CIOCCOLATO CALDO,
GRANELLE DI NOCCIOLA E SAN MARZANO (2,3)
7,00

GELATI E SORBETTI DI PRODUZIONE ARTIGIANALE (2,3,14)
6,00

TARTUFI ARTIGIANALI PROVENIENTI DA PIZZO CALABRO (2,3)
A SCELTA: PISTACCHIO CON CUORE DI MANDORLA
(0]
CIOCCOLATO RIPIENO DI NOCCIOLA
6,00



ELENCO DEI'14 ALLERGENI ALIMENTARI

ARACHIDI E DERIVATI

1 [ Snack confezionati, creme e condimenti

incui visia anche in piccole dosi

rr———y 4 |
2 Mandorle, noccisle, noci comuni, noci di ;‘-’Ir‘ E |
| acagii, noci pecan. anacardi e pistacchi | | ]

2 W

LATTE E DERIVATI
Dgni prodottain cui viene usatoil latte:
yogurt. biscotti, torte, gelato e creme varie
MOLLUSCHI
Canestrello. cannolicchio, capasanta.
cozza, ostrica, patella, vongola, tellina ece
PESCE
Prodotti alimetari in cul & prasente
il pesce, anche s in piccole percentuali
SESAMO
Semi interi usati per il pane. farine anche
sel gona in minima | tual
SOIA
Prodotti derivati come:
7 Iatte di soia, tofu, spaghetti di soia e simili

CROSTACE
Marini e d*Acqua Dalce: gamberi, ’ 8

stampi, aragoste, granchi, e simili

Cereali,grane, segale, orzo, avens,
farrn, kamut, inclusi ibridati derivati

Presanti in cibi vegan sottoforma dic
arrosti, salamini, farine & similari
r,_»'.'-.. s — . - - — -
Y o | Si pub trovare nelle salse e nei
\i ‘ L J.J condimenti, specie nella mostarda
""Ll.;_;';;' )

SEDAND

Sia in pezzi che allinterne di preparati
per zuppe. salse e concentrati vegetali

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI

Cibi sottaceto. sott'olio @ in salamoia,
marmellate. funghi secchi, conserve ecc

Uova e prodotti che e contengona come:
maianese. emulsignanti, pasta all'wevo

7\ 1
AxAlimeta

Consulenza HACCP per la Altivith

Disposizioni Regolamentate dal Regolamento (CE) n. 1169/2011 e Decreto Legislativo n. 231/2017
Prodotti Surgelati: i piatti contrassegnati con (*) sono preparati con materia prima congelata o surgelata all'origine

Materie Prime / Prodotti Abbattuti in Loco: i piatti contrassegnati con (**) sono preparati con prodotti Freschi
di Origine Animale, cosi come i Prodotti della Pesca somministrati Crudi, vengono sottoposti ad Abbattimento
rapido di Temperatura per Garantire la qualita e a Sicurezza, come descritto nel Piano HACCP ai sensi del
Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04.

Invitiamo la Gentile Clientela di non utilizzare Sigarette Elettroniche all’ interno del Locale.
Grazie, la Direzione

Telefono: + 02 617 5315
Instagram: ristorante_pizzeria_costa
Facebook: Ristorante Costa



ASPORTO

ANTIPASTI
INSALATA DI CARCIOFI E SCAGLIE DI GRANA 36 MESI (3)
BOMBETTE CON CARCIOFI VIOLETTI FRITTI (1,3,5,9,13)(**)
FRISELLA PUGLIESE INTEGRALE (3,5,9,13)
PARMIGIANA DI CARCIOFI (1,3,9,12,14)
BURRATA DI BUFALA E CAPOCOLLO DELLA MURGIA (3)
TAGLIERE DI SALUMI MISTI E FORMAGGIO NOSTRANI (3)
PUREA DI FAVE, CICORIA DI STAGIONE,
CIPOLLA FRITTA, ZEST DI LIMONI, OLIVE ED OLIO E.V.O.
LI MUERSI: CIME DI RAPA, FAGIOLI BIANCHI, OLIVE DI GAETA,
PIZZICO DI ACCIUGHE E CROSTINI DI PANE (5,9,13)
TIEPIDO DI INSALATA DI MARE (4,8,12) (**)(*)
CARPACCIO DI PESCA AZZURRO ALL’ ANETO (**)
TARTARE DI TONNO ROSSO BLUEFIN, PESCATO, ED ARANCIA (5)
CRUDO DI MARE: TARTARE (**)E CARPACCIO DI PESCE
AZZURRO(*)SECONDO PESCATO,
GAMBERI DI MAZARA DEL VALLO (*)(5,8)

LE NOSTRE PASTE FATTE A MANO
SONO PRODOTTE CON VARIETA DI GRANI ANTICHI
ORECCHIETTE ALLE CIME DI RAPA E UN PIZZICO DI ACCIUGA (5,9,12,13)
AGNOLOTTI RIPIENI DI ZUCCA SERVITI
CON EMULSIONE DI OLIO E.V.O. E PARMIGIANO 24 MESI(3,9,12,14)
SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON POLPETTE DI CARNE (3,9,12,14)
SPAGHETTI CON SCORFANO, OLIVE NERE E CAPPERI (5,9,12,14) (**)
CAVATELLI CON FAGIOLI TABACCHINO E SPECK CROCCANTE (9,12)

SECONDI PIATTI
FRITTO MISTO DI PESCE IN PADELLA (1,8,9) (%)

POLPO VERACE CROCCANTE SERVITO CON POLENTA DI VARIETA ANTICHE

DI MAIS (¥)

TAGLIATA DI TONNO BLUEFIN,CON INSALATA DI FINOCCHI ED ARANCE (5)(**)

FILETTI DI TRIGLIA RIPIENI, PESCATI,

ALLA LAMPARA IN GUAZZAETTO(5,12) (**)

TAGLIATA DI FILETTO DI MANZO IRLANDESE CON OLIO E.V.O. CON

INSALATA DI PUNTARELLE (3,9,12,14)

COSTOLETTA DI VITELLO ALLA MILANESE CON PATATE DI MONTAGNA AL
FORNO (3,9,14)

PUCCIA PUGLIESE: POLPETTE DI MANZO IN UMIDO
CON STRACCAITELLA DI BUFALA (3,9,12,14)

SALSICCIA DI SUINO ALLE CIME DI RAPA

DESSERT
CHEESECAKE (2,3,9)
PASTICCIOTTO PUGLIESE ALLA CREMA PASTICCERA (3,9,14)
CREMA AL MASCARPONE, FRUTTI DI BOSCO, LINGUE DI GATTO (3,9,14)
PERA COTTA AL VINO ROSSO CON CREMA DI RICOTTA (3,9)
TARTUFI ARTIGIANALI DI PIZZO CALABRO: MANDORLA E PISTACCHIO (2,3)
NOCCIOLA E CIOCCOLATO (2,3)

€ 11,00
€12,00
€ 8,50
€ 11,50
€12,00
€ 16,00
€ 11,50

€ 11,50

€ 18,00
€ 16,00
€ 22,00
€ 32,00

€12,00
€12,00

€ 11,50

€ 18,00
€ 11,50

€ 22,00
€ 20,00

€ 24,00
€ 23,00

€ 22,00
€ 20,00
€ 16,00
€ 16,00
€ 5,50
€ 5,00
€ 5,00

€ 5,00
€ 4,50



ANCIENT IS THE GESTURE

OF YOUR HANDS,

LIKE THE WHEAT

OF THE FLOUR THAT WHITENS

YOUR PALMS.

THEY MOVE MINDTFEFUL
OF RITUAL AND LOVE
I HjaA#F X OU~DELIVER
Tty s ON A PLATE,
AND YOUR CARE SLIPS
INSIDE US ToOoO HEAL

OUR SOUL.

Y I/

KATIA GIANNOTTA

/1 N



Proposal of the Sea

MIN 2 PERSON

BUFFALO MOZZARELLA CHEESE SERVED
WITH CANTABRICO’S ANCHOVIES AND EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

BLUE FISH CARPACCIO WITH DILL (5) (¥)

MAZARA’ S SHRIMPS SERVED WITH COSTIERA’ S LEMON AND OIL EMULSION (8) (*)

OCTOPUS AND SILA’ S POTATO PIE (5) (*)

FRESH FRIED SQUIDS (5)

HOMEMADE, WITH ANCIENT WHEAT,
SPAGHETTI WITH CLAMS (4,9,12,14)

ARTISAN LEMON SORBETTO

52,00
(FOR PERSON)



Apulian Proposéil

MIN 2 PERSON

FOCACCIA FARCITA ALLA PUGLIESE
WITH RED ONIONS FROM ACQUA VIVA DELLE FONTI (9,12)
BUFFALO BURRATA CHEESE SERVED WITH A LITTLE BIT SPICY SAUCE (3)

VEGETABLE PARMIGIANA PIE (1,3,9,12,14)

FAVA BEANS PUREE AND CHICORY, WITH EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
APULIAN BOMBETTE:

BLACK PORK ROLLS STUFFED WITH AGNONE ‘S CACIOCAVALLO CHEESE (3)

HANDMADE, SENATORE CAPPELLI, ORECCHIETTE
WITH ORGANIC FIASCHETTO TOMATO SAUCE AND CACIORICOTTA CHEESE (3,9,12)
APULIAN PASTICCIOTTO WITH CREAM (3,9,14)

40,00
(FOR PERSON)



Farth Startlers

ARTICHOKES AND 36 MONTHS AGED FLAKES PARMESAN CHEESE SERVED
WITH EXTRA VIRGIN OLIVE OIL AND COSTIERA’ S LEMON SALAD (3)
13,00

APULIAN BOMBETTE SERVED WITH FRIED VIOLET ARTICHOKES
BLACK PORK ROLLS STUFFED WITH CACIOCAVALLO FROM GARGANO
SERVED WITH STUFFED PUMPKIN FLOWERS (1,3,9) (**)

14,00

LI MUERSI:
TYPICAL APULIAN DISH WITH TURNIP TOPS, WHITE BEANS COOKED IN EARTHENWARE,
GAETA’ S OLIVES, PINCH OF ANCHOVIES,
TOASTED BREAD AND EXTRA VIRGIN OLIVE OIL (5,9,13)
13,00

BUFFALO BURRATA, MURGIA 'S CAPOCOLLO,
SERVED WITH BREAD AND N’DUJA (3,9)
14,00

ARTISAN PLATE OF CURED MEATS (3)
18,00

ARTICHOKES PARMESAN PIE (1,3,9,12,14)
13,00

CASTELLUCCIO’S FAVA BEANS PUREE AND CHICORY, TROPEA’ S FRIED ONIONS,
ROCCA IMPERIALE’ S LEMON ZEST, CARPINO’S OLVES AND E.V.O. OIL
13,00

APULIAN INTEGRAL FRISELLA
BUFFALO STRACCIATELLA CHEESE, ANCHOVIES FROM CANTABRICO,
DATTERINI TOMATOES, SALINA’'S CAPPERS, CORATINA EXTRA VIRGIN OLIVE OIL, MINT AND
OREGANO (3,5,9,13)

10,00

MIXED GOAT, SHEEP AND VACCINE CHEESE PLATE (3)
12,00



Sea Slariers

THE FISH WE PROPOSE IS NOT FROM LIVESTOCKS BUT ONLY CAUGHT

LUKEWARM SEA SALAD
(SQUID, CLAMS, MAZARA’ S SHRIMPS (*), OCTOPUS (*) AND PRAWN (*) (4,5,8,12)
20,00

BLUE FISH CARPACCIO WITH DILL (**)
18,00

BLUEFIN RED TUNA TARTARE, CAUGHT IN MEDITERRANEAN SEA,
WITH ORANGE (5) (**)
24,00

RAW FROM THE SEA (5,8)
TARTARE AND CARPACCIO OF BLUE FISH ACCORDING TO THE CATCH
AND MAZARA’ S PRAWNS
36,00
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Our Past

OUR PASTA IS HOMEMADE AND CREATED WITH ITALIAN SEEDS ,
ALSO MINCED WITH ROCKS AND FROM AWARE AGRICOLTURE.
THE GRAIN USED THIS MONTH IS THE “ SARAGOLLA”

ORECCHIETTE WITH TURNIP TOPS AND A PINCH OF ANCHOVIES (5,9,12,13)
13,00

HOMEMADE AGNOLOTTI FILLED WITH ORGANIC PUMPKIN
SERVED WITH EXTRA VIRGIN OLIVE OIL AND 24 MONTHS PARMESAN EMULSION(3,9,12,14)
13,00

GUITAR STYLE SPAGHETTI WITH MEATBALLS AND TOMATO SAUCE,
AS BY APULIAN TRADITION (3,9,12,14)
13,00

GUITAR STYLE SPAGHETTI WITH REDFISH, CAUGHT IN MEDITERRANEAN SEA,
SALINA’S CAPPERS AND GAETA’ S OLIVES (5,9,12,14) (**)
20,00

HOMEMADE CAVATELLI WITH TABACCHINO’ S BEANS, COOKED IN EARTHENWARE
AND CRISPY SPECK (9,12)
13,5



Our Main Courses

THE MEAT YOU FIND IN OUR MENU
COME FROM WILD GRAZING LANDS OR SEMI-WILD ONES

OUR APULIAN PUCCIA:
(STEWED IRISH BEEF MEATBALLS SERVED WITH RAW BUFFALO STRACCIATELLA) (3,9,12,14)
18,00

SLICED IRISH BEEF FILLET WITH
EXTRA VIRGIN OLIVE OIL (MORAIOLO VARIETY),
MALDON SALT AND PUNTARELLE SALAD WITH CITRONETTE
25,00

MILANESE STYLE SPARE RIB WITH BAKED MOUNTAINS POTATOES (1,9,14)
22,00

IRISH BEEF TARTARE
26,00

GRILLED PORC SAUSAGE
SERVED WITH TURNIP TOPS, GARLIC AND EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
18,00

CRISPY OCTOPUS SERVED
WITH POLENTA FROM ANCIENT VARIETY CORN(3,5,12) (*)
22,00

MIXED FRIED FISH PLATE (1,5,8,9)
(SQUID(*), ANCHOVIES AND MAZARA’ S SHRIMPS TAILS(*))
24,00

SLICED BLUEFIN RED TUNA, CAUGHT IN MEDITERRANEAN SEA,
SERVED WITH FENNEL AND ORANGES SALAD (5)
26,00

STUFFED MULLET, CAUGHT IN MEDITERRANEAN SEA,
SERVED IN A SMALL STEW (5,12) (**)
25,00



Our Salads

OUR RAW VEGETABLES ARE DAILY PURIFIED WITH PURE SODIUM BICARBONATE

CAPRESE
BUFFALO MOZZARELLA, DATTERINI'S TOMATOES, OREGANO AND BASIL (3)
15,00

COSTA
ROCKET SALAD, DATTERINI'S TOMATOES, BUFFALO MOZZARELLA,
CORN AND A BIO EGG (3,14)
15,00

NICOISE
LETTUCE, PEPPERS, DATTERINI'S TOMATOES, BIO EGG,
TUNA AND GAETA’S BLACK OLIVES (5,14)
15,00

The Contours

GRILLED OR COOKED MIXED VEGETABLES
6,50

SILA’ S POTATOES FRIED IN PEANUT OIL (1)
4,50

SILA’ S POTATOES BAKED IN OVEN WITH ROSEMARY
4,50

MIXED SALAD
6,00



Our Pizzas

THE FLOURS, USED FOR THE PREPARATION OF PIZZA AND BREAD ARE
TYPE 1,
GROUND TO ANCIENT SOFT WHEAT STONE,
ANDRIOLO, INALETTABILE, VERNA E GENTIL ROSSO FROM TOSCANY.

ON REQUEST WE SERVE PIZZA WITH LACTOSE-FREE CHEESE € 1,50

The Specials

CAPITANATA (3,9)
(MOZZARELLA, TURNIP TOPS, SWEET SAUSAGE, CAPPERS AND OLIVES)
13,00

MONTANARA (1,3,9)
(FRIED PIZZA WITH BIO TOMATO AND MOZZARELLA)
12,00

IL TAVOLIERE (3,9)
(BIO TOMATO, BASIL AND RAW BUFFALO BURRATA CHEESE)
13,00

FOCACCIA FARCITA ALLA PUGLIESE (3,9)
(BIO TOMATO AND MOZZARELLA)
14,00

FOCACCIA FARCITA ALLA PUGLIESE (9)
(RED ONIONS FROM ACQUA VIVA DELLE FONTI, CAPERS, ORGANIC TOMATOES AND ANCHOVIES)
14,00

PESCATORA (4,8)
(BIO TOMATO, ESCAPE, SHRIMPS, CLAMS, BASIL, GARLIC AND OREGANO)(NO MOZZARELLA)
20,00

FRUTTI DI MARE (4,8,9)
(BIO TOMATO, SHRIMPS, CLAMS, BASIL, GARLIC AND OREGANO)
18,00



Focacces and Calzonis

CALZONE LISCIO (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA AND HAM)
12,00

CALZONE FARCITO (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, HAM AND MUSHROOMS)
12,00

CALZONE NAPOLETANO (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, FRESH RICOTTA AND SALAMI)
12,00

CALZONE STRACCIATELLA, FIOR DI LATTE E N'DUJA (3,9)
13,00

CALZONE FRITTO (1,3,9)
(FRIED CALZONE WITH MOZZARELLA, FRESH RICOTTA AND SALAMI)
13,00

CALZONE CON SCAROLA (9)
(ESCAROLE, CAPPERS AND OLIVES)
12,00

FOCACCIA WITH RAW HAM AND STRACCHINO CHEESE(3,9)
13,00

FOCACCIA WITH BUFFALO MOZZARELLA, TOMATOES, (3,9)
BASIL, OREGANO ED EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
14,00



Traditional Pizzas

MARGHERITA (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA AND BASIL)
10,00

MARINARA (3,9)
(BIO TOMATO, OREGANO, GARLIC AND BASIL)
9,00

PROVENZALE (3,5,9)
(BIO TOMATO, CANTABRICO’ S ANCHOVIES, CAPERS, OLIVES, GARLIC AND BASIL)
11,00

NAPOLI (3,5,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA AND CANTABRICO'S ANCHOVIES)
11,00

BUFALINA (3,9)
(BIO TOMATO, BUFFALO MOZZARELLA AND BASIL)
12,00

SCAMORZA AND SPECK (3,9)
(BIO TOMATO, SMOKED SCAMORZA CHEESE, SPECK AND BASIL
13,00



Traditional Pizzas

SPORTIVA PICCANTE O DOLCE (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, FRESH CHAMPIGNONS MUSHROOMS, SAUSAGE AND BASIL)
12,00

PROSCIUTTO COTTO E FUNGHI CHAMPIGNONS FRESCHI (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, HAM, FRESH CHA
MPIGNONS MUSHROOMS AND BASIL)

12,00

VERDURE (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, EGGPLANTS, COURGETTES, GRILLED PEPPERS AND BASIL)
12,00

FORMAGGI (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, GORGONZOLA, BRIE AND BASIL)
12,00

TONNO E CIPOLLA (3,5,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, TUNA, ONIONS AND OLIVES)
12,00

COSTA (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, RAW HAM, ROCKET SALAD AND BASIL)
13,00

4 SEASON (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, CHAMPIGNON MUSHROOMS, ARTICHOKES, COOKED HAM AND
BASIL)
12,00

CAPRICCIOSA (3,9)
(BIO TOMATO, MOZZARELLA, CHAMPIGNON MISHROOMS,
ARTICHOKES, CAPERS, OLIVES AND BASIL)
12,00



Our Desseris

THE EGGS WE USE IN OUR KITCHEN TO BAKE THE DESSERTS,
COME FROM WILD FARMS

FRESH FRUIT
7,00

CHEESECAKE (2,3,9)
7,00

COOKED PEAR IN MONTEPULCIANO WINE AND SERVED ON A RICOTTA CREAM (3,9)
7,00

HOMEMADE BISCUITS SERVED
WITH A STEM GLASS OF “ VINO DEL VOLTA”, “LA STOPPA” FARM (2,9,14)
8,00

APULIAN PASTICCIOTTO WITH CREAM MADE WITH ANCIENT GRAINS FLOUR (3,9,14)
6,50

MASCARPONE CREAM SERVED WITH CAT’S TONGUES BISCUITS AND BERRIES (3,9,14)
7,00

VANILLA ICE CREAM SERVED WITH HOT CHOCOLATE, GRAINS OF HAZELNUT AND SAN
MARZANO (2,3)
7,00

ARTISAN SEASONAL FRUIT SORBET AND ICE-CREAM (2,3,14)
6,00

ARTISAN TRUFFLES FROM PIZZO CALABRO (2,3)
CHOICE: PISTACCHIO WITH ALMOND
OR
CHOCOLATE FILLED WITH HAZELNUTS
6,00



